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A monitorização do consumo alimentar de uma população é essencial para a 
planificação das políticas alimentares, para o desenvolvimento de medidas 
concretas tendo em vista o planeamento da educação alimentar e, serve como 
base descritiva fundamental para o planeamento futuro de investigação analítica, 
o que justifica a ligação entre Universidades, Empresas e Comunidade.  
Constituiram objetivos deste trabalho de investigação avaliar conhecimentos 
sobre alimentação saudável, satisfação  e desejabilidade social dos estudantes  
frequentadores dos refeitórios da Universidade Lúrio. A recolha de dados foi 
possível após a aplicação de um inquérito elaborado para o efeito e decorreu no 
período entre 23 de março e 28 de maio de 2012, na Unilúrio, Nampula, 
Moçambique. O tratamento estatístico foi efetuado nos programas Excel® e 
SPSS® versão 20.0 para Windows, consistindo a análise estatística descritiva no 
cálculo de frequências e medianas. No que concerne aos dados referentes à 
desejabilidade social utilizou-se a Marlowe-Crowne Social Desirability Scale.  
Relativamente ao conhecimento os resultados indicaram que a prática de uma 
alimentação saudável é importante para garantir a saúde e que apesar de a falta 
de conhecimento sobre alimentação saudável ser um impedimento para a prática 
da mesma os fatores sensoriais e a variabilidade alimentar não deixam de ser 
considerados os itens importantes a ter numa refeição. Quanto à satisfação foi 
boa nas refeições acompanhadas de hortícolas e o nível médio de desejabilidade 
social obtido foi de 19,4 (dp = 5,8). Os estudantes sugeriram maior variedade nas 
ementas e aumento da oferta de  hortícolas. 
Palavras chaves: conhecimento, alimentação saudável, satisfação, 
desejabilidade social, Unilúrio. 
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ABSTRACT 
Monitoring food consumption of a population is essential to the planning of food 
policies for the development of concrete measures with a view to the planning of 
food education, and serves as basis for future planning fundamental descriptive 
research analytical, which explains the connection between universities, 
businesses and the community. 
The objetives of this research were to assess knowledge on healthy eating, 
satisfaction and social desirability of the students attending the Lurio University 
Canteen (Unilúrio). Data collection was possible after the application of a 
questionnaire prepared for the purpose and took place in the period between 
March 23 and May 28, 2012, Unilúrio, Nampula, Mozambique. The statistical 
treatment was effected in the programs Excel ® and SPSS® version 20.0 to 
Windows consisting of descriptive statistics analysis consisted in the calculation of 
frequencies and medians. With regard to data concerning the social desirability 
were treated with Marlowe-Crowne Social Desirability Scale.  
With respect to knowledge the results indicated that the practice of healthy eating 
is important to ensure the health and that despite the lack of knowledge about 
healthy eating be a deterrent to practice the same sensory factors and variability of 
food does not cease to be important items to have in a meal. As to satisfaction 
was good at meals accompanied by vegetables and the average level of corporate 
sentiment obtained was 19.4 (dp = 5.8). Students suggested greater variety in 
menus and increased supply of vegetables. 
 
 






Moçambique é um país com 23,4 milhões de habitantes (54,7% estão na 
pobreza), dos quais 38% constitui a população urbana (49,6% estão na pobreza),   
distribuida em 11 províncias onde Nampula é a mais povoada com 4 milhões de 
habitantes (a 2ª província mais extensa do país)(1). Os idiomas mais frequentes 
(que correspondem às etnias, fora do Português) são Emakhuwa 26,1% (norte e 
uma parte do centro do país); 11,3% Xichangana (sul do país); (falado por 27% da 
população como segunda língua), Elomwe 7,6% (Molokwe); 6,8% Cisena 
(Sofala); Echuwabo 5,8% (Zambézia); outras línguas moçambicanas 32%; 
Português 8,8% (lingua oficial); outras línguas estrangeiras 0,3% e 1,3% falam 
línguas não especificada (Censu de 1997)(1). No país 87% da população pratica a 
agricultura e os principais produtos produzidos são mandioca (Inhambane e 
Nampula), milho (mais produzido na zona centro e norte do país), batata-doce 
(norte do país), arroz (cerca de 90% produzido nas províncias da Zambézia e 
Sofala) e farinha de trigo (o défice atual desta cultura situa-se em 469.500 
toneladas/ano)  e, ainda são produzidos a soja em Tete, Manica e Nampula; a 
avicultura em Manica e Nampula, carne de porco; o pescado no Norte e centro do 
país(1, 2). Dos produtos produzidos os destinados ao consumo em ordem 
decrescente de frequência são a combinação de cereais, raízes e tubérculos; 
mandioca; farinha de milho; óleos; farinha de trigo; arroz; batata-doce. Nos 
produtos alimentares os importados encontramos o arroz, trigo, óleo de palma, 
milho (5%) e preparações alimentícias e, os exportados são o açúcar; milho 
(10,1%) e a semente de gergelim(1). 
Em Nampula, a província mais populosa com a etnia mais prevalente do país, os 
produtos alimentares mais produzidos são a mandioca (2ª província produtora), o 
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milho (1ª província produtora), batata-doce (2ª província produtora), o arroz 
(apenas 7% da escala nacional), a soja, a avicultura, o pescado. Destes produtos 
os mais consumidos são a mandioca, a farinha de milho, o arroz e a batata-doce. 
 É consensual que a alimentação é fundamental para a prosperidade, saúde e 
bem-estar social dos indivíduos e das sociedades(3). Para ser saudável tem que 
ser completa, variada e equilibrada: completa – devem-se ingerir ao longo do 
nosso dia alimentos de todos os grupos; variada – dentro de cada grupo devemos 
variar os alimentos ingeridos ao longo do dia; equilibrada– devem-se respeitar as 
porções diárias recomendadas e as quantidades de equivalentes indicados(4). 
A monitorização do consumo alimentar de uma população é essencial para a 
planificação das políticas alimentares, para o desenvolvimento de medidas 
concretas tendo em vista o planeamento da educação alimentar e, serve como 
base descritiva fundamental para o planeamento futuro de investigação 
analítica(1), o que justifica a necessidade de ligações fortes entre Universidades, 
Empresas e Comunidade na promoção de intercâmbio e partilha de informação.  
Julgamos que o conhecimento e o domínio do estudante nas áreas da 
Alimentação e Nutrição permitirá num futuro próximo a monitorização do consumo 
alimentar das populações, facilitando deste modo a organização de uma política 
alimentar sustentada através do desenvolvimento de medidas concretas, tendo 
em vista o planeamneto da educação alimentar para diferentes níveis. 
Existindo na Unirvesidade Lúrio (Unilúrio), em Nampula, um programa de saúde 
comunitária designado “Um estudante uma família”(5), em que os estudantes são 
os responsáveis para a sua implementação, tornou-se pertinente o 
desenvolvimento de um estudo com o propósito de apurar conhecimentos sobre a 
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alimentação saudável, satisfação e desejabilidade social (DS) dos estudantes 
frequentadores dos refeitórios da Unilúrio. 
Nesta Instituição existem dois refeitórios, um localizado no Campo Universitário 
da Faina - refeitório da Faina, e o outro  localizada no Campo Universitário do 
Marere - refeitório do Marere. Os refeitórios servem duas refeições por dia - 
Almoço e Jantar, sendo um de confeção (Faina) e outro de receção (Marere) com 
uma ementa semanal fixa. Cuja refeição compreende o prato principal e água. 
OBJETIVOS 
 Geral: 
- Avaliar conhecimentos sobre alimentação saudável e satisfação dos 
estudantes frequentadores dos refeitórios da Unilúrio; 
-  Avaliar a DS dos estudantes frequentadores dos refeitórios da Unilúrio.  
 Específicos: 
- Identificar características sobre o conhecimento da alimentação saudável; 
- Indentificar os géneros alimentícios mais consumidos nos refeitórios; 
- Relacionar a DS com a satisfação dos estudantes.  
POPULAÇÂO E MÉTODOS 
1. População e tipo de estudo/Seleção da amostra  
Trata-se de um estudo observacional e descritivo realizado no período entre 23 de 
março e 28 de maio de 2012, envolvendo uma amostra não probabilística, de 
conveniência e voluntária constituída por 55 estudantes da Faculdade de Ciências 
de Saúde (FCS) e da Faculdade de Arquitectura e Planeamento Físico (FAPF), de 
âmbos os sexos e com idade igual ou superior a 18 anos, frequentadores dos 
Refeitórios da Faina e do Marere da Unilúrio, Nampula, Moçambique. 
      2.  Recolha dos dados 
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Para a recolha dos dados foi elaborado um inquérito (Anexo A) composto por 
cinco partes: a 1ª com questões sobre dados demográficos, a 2ª com perguntas 
relativas ao conhecimento sobre alimentação saudável, a 3ª composta por 
questões dirigidas à satisfação sobre os serviços de restauração dos refeitórios, a 
4ª um espaço reservado a  sugestões e a 5ª constituida por um conjunto 33 
perguntas, relativas a desejabilidade social(6-10). 
O inquérito foi preenchido online mediante a disponibilização de um código de 
adesão e enviado logo após a conclusão do seu preenchimento pelo próprio 
estudante ficando os resultados de imediato disponíveis no site da FCNAUP. 
    3.  Análise e tratamento dos dados 
O tratamento estatístico foi efetuado nos programas Excel® e SPSS® versão 20.0 
para Windows. A análise estatística descritiva consistiu no cálculo de frequências 
para aferir os dados demográficos; a mediana e frequências para avaliar o 
conhecimento sobre alimentação saudável e sobre satisfação. Utilizou-se o 
coeficiente de correlação de Spearman (r) para calcular o grau de associação 
entre pares de variáveis. Rejeitou-se a hipótese nula quando o nível de 
significância crítico para a sua rejeição (p) foi inferior a 0,05.  
Relativamente a DS recorreu-se à Marlowe-Crowne Social Desirability Scale (MC-
SDS)(11). Nesta escala todos os itens apresentam comportamentos quotidianos. 
Os que pontuam quando classificados de verdadeiros correspondem a 
comportamentos socialmente desejáveis mas pouco frequentes (itens de 
atribuição); os que pontuam quando classificados de falsos correspondem a 
comportamentos comuns mas socialmente indesejados (itens de negação)(12-14). 
Foi feita a correlação entre a desejabilidade social e a satisfação. 
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A pergunta nº 11 do inquérito foi anulada por constituir um vies de informação por 
parte dos inqueridos. 
Considerações éticas 
O presente trabalho de investigação, só foi realizado após  autorização do  Diretor 
dos Assuntos Sociais da Unilúrio (Anexo B). A recolha dos dados foi efetuada 
após  autorização concedida pelo Magnífico Reitor da Unilúrio e, do Diretor do 
Centro de Informática da Unilúrio tendo sido disponibilizado o uso da internet e de 
uma sala de informática. 
Todos os estudantes que participaram neste estudo foram oralmente esclarecidos 
sobre o objetivo do Inquérito. Foi-lhes garantido o direito de recusar o 
preenchimento, bem como, assegurado o direito de interromper a qualquer 
momento a sua participação neste estudo. Os dados foram tratados garantindo a 
confidencialidade dos estudantes. 
 RESULTADOS 
1.Dados Demográficos 
A amostra é constituida por 55 estudantes inscritos na Unilúrio Polo de Nampula, 
em que a maioria estuda na FCS (81%). Frequentam os refeitórios da Faina 
(47,2%) e do Marere (52,8%),  a maioria no período entre 12h:30m e 13h:30m 
(76,2%). A amostra é constituida maioritariamente, por indivíduos do sexo 
feminino (53,8%) sendo do masculino (46,2%), distribuidos nas faixas etárias até 






2. Avaliação dos conhecimentos: 
 
Gráfico 1. Avaliação da importância da alimentação saudável 
 
 

































Numa escala de 1 a 7 
Mediana Total = 4,19 




































Numa escala de 1 a 7 
Mediana Total = 1,67  














Gráfico 4. Avaliação da variedade das refeições ao almoço  
 
 































Numa escala de 1 a 7 
Mediana Total = 3,61 








































































Gráfico 6. Avaliação da quantidade das refeições ao almoço 
 
 
Gráfico 7. Avaliação da quantidade das refeições ao jantar 
 
 






































































































































































































































Gráfico 9. Avaliação do método de confeção 
 
 
Gráfico 9. Avaliação da satisfação dos serviços 
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4. Sugestões  





1º Ementa Aumento do fornecimento de hortícolas, frutas, construção 
de fichas técnicas, variação de ementa. 
2ºSegurança 
alimentar 
Garantia da higiene dos alimentos, manipuladores e 
conservação dos alimentos 
3ºQualidade  Melhoria da comunicação interna. 
4º O inquérito Iniciativas como estas que se repitam mais vezes, 
substituição dos parâmetros de resposta de 1 a 7 para a 
forma percentual. 
5º Outros Aumento do tamanho do prato (quantidade no prato) e 
cumprimento dos horários de distribuição das refeições.  
 
5. Desejabilidade Social 
Tabela 2. Correlação entre Desejabilidade Social e Satisfação 
 r p 
Satisfação quanto à Higiene no Serviço dos Refeitórios 0,061 0,737 
Satisfação quanto ao Ambiente no Serviço dos Refeitórios 0,135 0,453 
Satisfação quanto às Refeições servidas no Serviço dos 
Refeitórios 
0,057 0,751 
P – coeficiente de Pearson; r- coeficiente de coorelação de Spearman 
O nível médio de DS obtido foi de 19,4 (dp = 5,8), não se tendo verificado a 
correlação entre o nível de DS com a satisfação. 
DISCUSSÃO  
As principais limitações do presente estudo foram quer o pequeno número 
amostral quer a informação ausente ou disponível relativa a este tipo de estudo 
mas, por outro lado, a inexistência de estudos semelhantes desenvolvidos em 
África no geral e em Moçambique em particular, pensamos constituir um impulso 
para mais investigações nesta área. 
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Quanto ao conhecimento (gráficos 1,2,3) a preocupação com a saúde é notável 
nos estudantes, visto tratar-se de um país com elevadas taxas de prevalência de 
doenças, com a esperança de vida baixa e em que a maioria da população é 
pobre, o desejo de permanecer saudável, prevenir doenças, ter uma melhor 
qualidade de vida e manter o controlo do peso são os principais  aspetos a 
considerar para a prática de uma alimentação saudável e para garantir a 
saúde(15). Apesar dos estudantes estarem na província de maior produção 
agrícola e por terem a noção que a maior parte da população vive no limiar abaixo 
da pobreza, a falta de acesso a alimentos saudáveis, alimentos pouco apelativos, 
o custo dos alimentos e a falta de conhecimento (gráfico 2) foram os fatores mais 
indicados como impeditivos para a prática de uma alimentação saudável (2, 15, 16). 
Os estudantes quando se referem aos fatores que influenciam a prática de uma 
alimentação saudável tanto no sentido de a potenciar como impedir relacionam os 
potenciadores com a saúde e os impedidores com os sócio-económicos (gráfico 1 
e 2). Consideraram a falta de conhecimento ser um impedidor para a prática de 
uma alimentação saudável mas revelaram que os fatores sensoriais e a variedade 
dos alimentos foram os itens importantes a ter numa refeição (gráfico 3), o que 
vem de encontro às recomendações sustentadas na literatura científica. Os 
aspetos sensoriais, também são importantes numa refeição equilibrada e 
promotora da saúde, pois uma refeição adequada do ponto de vista nutricional, 
não é necessariamente apetecível e atrativa do ponto de vista sensoriall(17, 18)  
Num país em que a prevalência da Obesidade é de 3,9% e a desnutrição de 
1,9%(19) no sexo feminino a preocupação do “ser magro”, não é evidente, pois 
metade dos estudantes (50%) responderam ser nada importante (gráfico 1), 
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sendo a preocupação com a saúde a principal prioridade do Governo e das 
populações(15). 
Da análise dos resultados quanto ao conhecimento pode-se perceber que é 
possível praticar uma alimentação saudável mesmo sem ter acesso a informação 
sobre a mesma e que esta auxencia pode não se refletir nos atributos sensoriais e 
ainda na variedade nas suas refeições.  
No que concerne à satisfação constatou-se que houve diferenças entre a 
satisfação dos estudantes quanto à ementa (refeições) e relativamente aos 
Serviços do refeitório (higiene, ambiente e refeições) (gráfico 4,5,6,7, e 8). Para a 
ementa a variedade e a quantidade das refeições no geral foi boa ao almoço o 
que se pode justificar não só pelo maior número de estudantes (83%) que 
frequentavam todos os dias os refeitórios bem como destes (83%) faziam-no mais 
à hora do almoço (76,2%) e ainda, o tipo de refeições servidas, foram constituidas 
à base de hortícolas, vindo ao encontro da sugestão feita pelos estudantes no 
sentido de aumentarem o fornecimento de hortícolas  (gráfico 4,5,6,7 e tabela 1.) 
A perceção dos estudantes quanto ao facto da variedade alimentar ser um iten 
importante a ter em conta numa refeição, justifica a sua satisfação ser boa e 
podendo ser explicada pelo facto das ementas conterem hortícolas como 
acompanhamento. Embora a ementa seja fixa consideraram-na boa mas, 
discriminando os resultados constatou-se que ao almoço 60% e 55% indicaram 
que a feijoada foi boa em dias diferentes, o que se pode justificar tendo em conta 
que apesar das refeições serem repetidas em dias alternados, por serem 
acompanhadas por hortícolas foram consideradas como tendo boa variedade 
(gráfico 1). A reforçar esta ídeia verificou-se que a matapa, um prato constituido 
só por hortícolas, que é servida duas vezes por semana também ao almoço, foi 
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considerada como tendo boa variedade (gráfico 1). Quanto à frequência dos 
alimentos servidos nos refeitórios (gráfico 8) os achados concidem com os hábitos 
alimentares da população moçambicana no geral e de Nampula em particular, 
sendo que o método de confeção mais utilizado é o cozido. No que diz respeito a 
este estudo o mesmo se pôde verificar e relativamente ao método da fritura este 
parece ser usado, exclusivamente, para confecionar peixe, o que à luz das 
recomendações é desejável, embora as mesmas indiquem que as ementas 
deverão ser variadas, devendo diversificar-se o mais possível os métodos de 
confeção(20-22) (gráfico 9). Os hortícolas apesar de serem diversificados não são 
fornecidos em quantidade desejável, ou seja, esta é menor relativamente a dois 
géneros alimentícios que os superam na ementa, o frango (65%) e o carapau 
(62%), sendo estes dois os mais frequentes na dieta da população nampulense 
(gráfico 8). Constatou-se que a oferta da carne/pescado, enquanto fornecedor 
protéico, não foi equivalente nem diversificada devendo a oferta de pescado ser 
igual ou superior à da carne e desejavelmente acompanhada por fornecedores de 
hidratos de carbono (arroz, massa, batata, cuscuz, mandioca, leguminosas…)(23-
25) (grafico 8). Destacaram-se como os mais frequentes hortícolas na ementa, a 
couve e o repolho que juntamente com outros tipos de hortícolas não 
especificados revelaram ser oferecidos em pouca quantidade e mesmo assim a 
satisfação foi muito boa para refeições acompanhadas destes (gráfico 4 e 6) . 
Este achado enfatiza a necessidade de intervenção no sentido de um maior 
fornecimento de hortícolas vindo ao encontro das recomendações que 
preconizam uma ingestão diária de 400g por pessoa de hortícolas e frutas (5 
porções ou mais)(17, 20, 23-26). Para os serviços do refeitório a satisfação dos 
estudantes foi muito boa para a higiene, aceitável para o ambiente e não 
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satisfatória relativamente às refeições, para o qual pode ter contribuido e/ou 
influenciado o facto do refeitório do Marere não ter produção ou seja receber às 
refeições vindas da Faína, visto entre refeitórios a frequência relativamente a 
satisfação quanto aos três itens em avaliação ser diferente (gráfico 9). No Marere 
mais satisfeitos quanto à higiene, menos satisfeitos quanto às refeições. No que 
diz respeito ao ambiente a satisfação foi boa nos dois refeitórios (gráfico 10).  
Uma explicação para estes dados pode dever-se a necessidade de transporte e 
de mehoria da conservação das refeições bem como do cumprimento dos 
horários de distribuição revelada nas sugestões feitas pelos estudantes (tabela 1). 
Quanto a DS o valor  encontrado [19,4 (dp = 5,8)] correspondeu a um nível 
moderado de DS, quando comparado com os obtidos nos outros trabalhos de 
investigação (27-29) e (30) (tabela 2.). Mais estudos desta natureza nas populações 
africanas no geral e de Moçambique em particular são necessários. Ainda assim 
gostaríamos de deixar um contributo com algumas sugestões que possibilitem a 
intervenção e a consequente melhoria em diferentes níveis. Os póximos estudos 
poderão ser de avaliação qualitativa e quantitativa das ementas, com o propósito 
de relacionar a capitação estabelecida/oferecida com a satisfação; comparar quer 
o conhecimento sobre alimentação saudável quer a satisfação por curso, ou seja, 
por área de formação; relacionar o conhecimento sobre alimentação saudável 
com a satisfação. Para a Universidade Lúrio: no decursso do seu programa 
comunitário “um estudante uma família”  esta ferramenta criada poderá servir 
como um instrumento de avaliação para o planeamento e de intervenção 
comunitária. Para os Serviços do refeitório: mesmo que não haja substituição dos 
pratos ou alimentos, poderá fazer-se a diferença tendo em conta o método de 
confeção, o acréscimo ou redução de ingredientes e a quantidade preconizada(18, 
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31) Para a Direção dos Serviços Sociais da Universidade: existem alguns meios de 
obter uma padronização e adequação do planeado com a existência de algumas 
condicionantes, entre elas a implementação de fichas técnicas(32) e a formação da 
equipa de trabalho em técnicas culinárias e dietéticas(18). Tais medidas podem 
adequar e assegurar a correta aplicação e utilização dos métodos de confeção, 
cortes, quantidades e ingredientes a serem usados, o que pode contribuir para a 
melhoria da qualidade do produto final em particular e do serviço no geral. 
CONCLUSÃO 
O presente trabalho permitiu criar uma ferramente que foi testada e que portanto 
poderá ser utilizada em situações similares de avaliação de conhecimento sobre 
alimentação saudável e da satisfação de estudantes. Os estudantes revelaram 
que o conhecimento sobre alimentação saudável ajuda a garantir a saúde e 
consideraram atributos sensoriais e a variedade dos alimentos como importantes 
características a ter em consideração numa refeição. Admite-se que a falta de 
conhecimento, falta de acesso a alimentos saudáveis e mesmo quando 
disponíveis, os alimentos, mas pouco apelativos poderão levar a não práticar uma 
alimentação saudável.  Constatou-se insatisfação relativamente às refeições 
servidas, dando enfoque à falta da variedade das mesmas e ao desejo de 
aumento de fornecimento de hortícolas e fruta. A Insatisfação fez-se sentir de 
uma forma mais marcada nos frequentadores do refeitório do Marere. 
O frango, carapau, couve, repolho, arroz, milho (chima), esparguete e o cozido 
foram os alimentos e o método de confeção mais frequentes nos refeitórios. 
Quanto a DS não se verificaram correlações entre o nível de DS e a satisfação. 
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Anexo B 
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